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katla virspusé, tad masu saléja kulité un pakara virs spaina, lai
notek sulinas. Péc tam no ziediem gatavoja sierekli — noteci-
nato biezpienu iebéra katla ar saldu pienu un lika uz uguns
sildities. Svarigi bija noteikt piena un biezpiena attiecibas.
Pamacibas tas noraditas dazadas - 2:1 vai 3:2 atkariba no
biezpiena skabuma. Jo pieléja vairak piena, jo siers veidojas
saldaks.

Piena sildot biezpienu, to pastavigi maisija. Vai biezpiens
bija sildits pietiekami, noteica péc sukalu atdalianas un péc
sierekla — tam vajadzéja but mikstam un staipigam. Nakamais
solis — sierekli notecinaja. Sim noltkam to izl&ja uz samitrinatas
siera dranas, kas bija ieklata lielaka trauka - spaini, kubulina vai
sieta. Sanemot dranas starus, divi cilveki sierekli valstija, kamér
notecéja sukalas un siereklis kluva blivs. Péc tam to trauka vai
katlina ar koka karoti berza un sita, savelot vienlaidus pika. Tas
bija vienkarsakais siers - ar vai bez kimeném. Labam sieram
vajadzéja bat ar olam, sviestu un kréjumu. Piedevas iestradaja,
sierekli velreiz sildot. Jo vairak olu
lika klat, jo siers bija dzeltenaks un
garsigaks. Olas pirms pievieno-
sanas sakula. Dazkart tas atstaja
pussakultas, tad tas sierekla sildi-
sanas laika sarecéja gabalinos un
iznaca raibais siers.

Sviesta vai kréjuma pievie-
noSana sieram bija raksturiga

jaunakos laikos, seviski
20. gs., kad piena pro-
duktu saimnieciba
kluva vairak. Sviestu
ieprieks izkauséja.
Karsta katla sierekli
samicija ar piedevam:
| kimeném, izkausétu
e sviestu, sali, kréjumu
un olam. Sildija un
spaidija, kamér masa
kluva viendabiga,
vijiga un atleca no katla
malam. Ja biezpiens
bija taisits no nokre-
jota piena, kréjumu vai
sviestu pievienoja vairak. Péc tam masu parlika siera drana,
kura turéta siera sulinas, lai batu mitra un tauka - tadai siers
nelips klat.

Siera gatavosanas pédéjais posms bija veido$ana jeb siera
siesana. Siera dranas starus sanéma kopa un cie$i noséja mez-
gla vai ar auklinu. Séja ta, lai mezgls butu siera ritula vida, bet
auduma krokas sakartoja ta, lai iespiedumi batu vienmérigi.
Sakuma vieta izveidojas Janu siera viducitis, bet krokas ap to

Vispirms sagatavo biezpienu.
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Kad siera masa gatava, to pilda formas, tad atdzesé.
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atgadinaja saules starus. Sienot izveidoja siera formu - apalu
riteni vai stUrainu starainiti. Nosieto sieru viegli noslogoja, to
nolika uz galda vai délisa un virst uzlika otru déliti. E3anai siers
bija derigs jau péc dazam stundam, tiklidz tas bija atdzisis un
sastindzis. Glabasanai mikstais Janu siers nebija piemérots, jo
atri sakalta un sapeléja.

Specifiskums

Vecaka gadagajuma Janu siera séjéjas siera gatavosanas
maku ir nodevusas saviem bérniem un mazbérniem, ta $i tradi-
Cija ir saglabata no paaudzes paaudzé. Neskatoties uz partikas
tehnologiju attistibu un jaunu produktu ienaksanu muasu vir-
tuve, Janu siera receptura, garsa un izskats ir nemainigi.

Janu sieram ir apala forma - zems, 4-6 cm augsts cilindrs
ar 8-30 cm diametru. Si forma ir zimiga un simboliska ka sau-
les atveids. Siera krasa — no gaisi dzeltenas lidz dzeltenai - ari
saistita ar saules simbolu. Siers ir vidéji sals. Konsistence — mik-

No formas iznemt rullitis.

sta, saistita, nedaudz graudaina, viendabiga visa masa. Izskats
griezuma - bez acojuma, pielaujami dazadas formas tuk$umi
un blivas masas ieslégumi, redzamas viendabigi sadalitas
kimenes.

Kops produkts ar nosaukumu Janu siers ir ieklauts Eiropas
Savienibas Garantéto tradicionalo Tpatnibu (GTI) registra,
uznémumi, kas razo un veélas sakt razosanu, atbilstosi registre-
tajam pieteikumam, Janu siera pagatavo3ana drikst izmantot
sadas sastavdalu proporcijas — 28-50 | vajpiena, 10-13 kg vaj-
piena biezpiena, 1.0-1.2 kg 82 % sviesta vai 2.5 | salda 35 %
kréjuma, 0.6-1.0 kg olu masas (bez ¢aumalam), 40-50 g
kimenu, 100-120 g partikas sals.

Sis ir diezgan plass produktu diapazons, kas jebkura
gadijuma katra raZotaja sieram dod at3kirigas garsas un kon-
sistences ipasibas. Izdomat jaunas Janu siera receptes drikst
tikai tad, ja 5o produktu gatavo pasu patérinam, nevis pardo-
sanai. Lidz ar to ir aizliegta jebkura registréta nosaukuma Janu
siers tiesa vai netie$a komerciala izmantosana produktiem, uz
kuriem registracija neattiecas.

Gatavosana musdienas

Lielrazo3ana Janu siera tapsanas process ir gandriz tads
pats ka agrak lauku séta - vakara ar pienu piepilda vannu, pie-
vieno tirkulturu, pa nakti piens sartigst, tad to atsilda, notecina




